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Cailles aux Laitues

I'1 ne faut pas trop attendre sil’on
veut manger des caillesvraiment
savoureuses. C’esten ce moment

surtout que ce gibier est exquis. Le grain
que la caille trouve dans les champs lui
donne son embonpoint délicat et les raisins
qu’elle peut encore picorer sur la vigne
ajoutent a son délicat fumet. Ne pas ou-
blier aussi que la caille mangée fraiche
est de tous points préférable.

Les cailles aux laitues représentent une
des plus délicates entrées de la vieille cui-
sine. La recette que nous donnons n’est
nullement compliquée, malgré son appa-
rence trés développée. Ce sont des expli-
cations relatives au jus qui y ajoutent.
Mais ce jus peut étre fort bien préparé a
I’avance dans la matinée, ou méme la
veille. De méme pour les laitues, si lI’'on
veut réduire la besogne de la cuisiniére.

Proportions

Pour 8 cailles

150 gr. de veau maigre;

150 gr. de jambon cru pesé sans
couenne, jambon de Rayonne de préfé-
rence ;

(i0 gr. de lard gras, pesé sans couenne;

(i0 gr. de carotte ;

(<l gr. d'oignon ;

20 gr. de beurre ;

1 litre de bouillon trés peu salé, dé-
graissé ;

1 petite feuille de laurier ;

8 bardes de lard gras frais ;

2 culileréesacafé defécule, juste pleines.
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FUTIR LES LAITUES

8 tetes de laitues bien pommeées ;

4 décilitres de bouillon trées gras ;

1 barde de lard gras frais pour garnir le
fond de la casserole.

Temps nécessaire : 3 NEUTES.

lie jus

Commencez par préparer ce que, en
vieille cuisine, on nommait «poéle » etqui
est une sorte de jus destiné & la cuisson de
vos cailles.

Le veau a dO étre pris dans une partie
maigre de la viande, la rouelle ou la sous-
noix de préférence. Coupez-le en petite
morceaux de la grosseur tout au plus de pe-
tites noix.

Le jambon de Rayonne doit étre choisi
avec une forte proportion de maigre. En-
levez la couenne et coupez votre tranche
de jambon en lardons de quatre centime-
tres environ.

Enlevez également la couenne du lard
et émincez-le en tranches trés fines comme
du papier pour qu’il fonde plus facilement.

Epluchez la carotte et |’'oignon et cou-
pez la carotte en rondelles ainsi que l’0i-
gnon, mais ce dernier pas trop fin, pour
qu’il brdle ou attache moins facilement.

Prenez une casserole en cuivre étamé.
Vous pouvez deés maintenant choisir celle
qui servira ensuite pour la cuisson des
cailles ; il la faut juste assez grande pour
que toutes les cailles tiennent au fond, ser-
rées les unes a co6té de autres. Si la casse-
role est trop grande, elle nécessitera une
trop forte quantité de jus et les proportions
alors ne seront plus les mémes.
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Mettez le beurre a fondre dans la casse-
role sur feu trées modéré et ajoutez-y veau,
jambon, lurd, oignon, carotte et laurier.
Laissez doucement colorer, sans couvrir la
casserole, pendant 20 minutes, en remuant
fréquemment avec une cuilléere de bois.
Au bout de ce temps, le fond de la casse-
role doit étre recouvert d'une espece de
gratin brun qui est produit par les sucs des
viandes etdes légumes qui s’y sontattachés.
Il faut que ces sucs se déposent peu a peu,
sans braler ni noircir au début; par con-
séquent, le feu doit étre modéré.

Mouillez alors avec le bouillon indiqué,
peu a peu et en grattant bien le fond de la
casserole pour dissoudre le caramel ou gra-
tin. Maintenant couvrez completement la
casserole et retirez-la sur un feu trés doux
ou, pendant 1 heure 112, elle ne doit que
bouillotter tranquillement, mais avec régu-
larité, et sur plusieurs points du liquide.

Pendant ce temps vous allez mettre vos

laitues en train.
ACS laitues

Choisissez de belles laitues, pas grosses,
bien pommeées, bien blanches. Enlevez-en
toutes les premiéres feuilles dures. Lavez-
les et examinez l'intérieur des feuilles qui
contient souvent des limaces.

Ayez sur lé feu une grande casserole
pleine d’eau bouillante. Plongez-y les lai-
tues par deux ou trois et laissez-les bouillir
ainsi 10 minutes. Retirez-les et mettez-les
a rafraichir a grande eau froide. Egouttez-
les bien et fendez-les en deux. Pressez cha-
que moitié fortement entre les mains pour
en extraire l'eau. Coupez le «trognon » et
supprimez les grosses cOtes qui l'avoisi-
nent. Assaisonnez de poivre et de sel |'in-
térieur de chaque moitié, puis rassemblez-
lesetficelez-les avec du fil de cuisine. Ayez
soin d'aplatir les paquets, plutét que de les
tenir ronds, afin que dans la casserole il ne

POT-AU-FEU

soit pas besoin de trop de liquide pour les
couvrir.

Prenez une casserole large de foud, de
facon a pouvoir y loger les paquets tassés
les uns & c6té des autres. Couvrez le fond
entiérement avec une barde de lard. Posez
dessus les laitues. Versez sur le tout quatre
décilitres, soit deux verres, de bouillon
trés gras et ou la graisse figure au moins
pour moitié dans la proportion. Il faut que
le liguide recouvre complétement les lai-
tues au moins d'un centimeétre. Posez sur
feu modéré et laissez cuire tres doucement
pendant 2 heures™

Pendant ce temps, surveillez pour que
le liquide ne tarisse pas trop vite au début,
auquel cas vous ajouteriezun peu de bouil-
lon. Vers la fin de la cuisson, soit environ
au bout d'une heure et demie, mettez la
casserole au four doux ou couvrez le cou-
vercle de cendres chaudes afin qu’elles
cuisentbien dessus, le liquide ayantréduit.

Les laitues, une fois mises en train,
n'exigeantqu’'un peu de surveillance, vous
avez tout le temps de préparer les cailles,
dindis que le jus qui servira a les mouiller
acheve de cuire.

lies cailles

Les cailles étant plumées et flambées,
videz-les en laissantdans I'intérieur le foie.
Il suffit donc d’enlever les intestins qui
viennentfacilement. Troussez les cailles en
relevant les pattes le long du corps et en
repliant la téte sous les ailerons. Il n’est
pas nécessaire de se servir de fil pour fixer
leurs membres qui resteront dans la posi-
tion que vous leur donnez, et cela d’autant
mieux gqu’ils seront maintenus pendant la
cuisson par la barde.

Enveloppez-les ensuite de la barde que
vous posez sur I'estomac, de facon que les
deux extrémités se rejoignent sur le dos.
Entourez de quelques tours de fil de cui-
sine pour fixer le tout.
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Une heure et quart avant de servir, il
faudra mettre les cailles au feu.

Le jus ayant mijoté dans les conditions
indiqguées plus haut, passez-le au-dessus
d'uabol, mais ne |6 dégraissezpas. i ada,
pendant sa cuisson, réduire de prés de
moitié. S’il avait réduit moins, il faut le
faire bouillir & casserole découverte pour
I’amener au point voulu. S’il avait au con-
traire trop diminué, il faut y ajouter du
bouillon en quantité suffisante pour réta-
blir la prO])ortion. nombre de
cailles ci-dessus, vous devez avoir undemi-

litre dEjUS a votre disposition.

Pour le

Rincez et essuyez la casserole ou a cuit

le jus. Placez-y les cailles, |I’estomac en

dessus, bien rangées les unes a coté des
autres, comme nous l'avons expliqué plus
haut. Versez dans la casserole le jus NON
dégf&lSSé. Il doit monter au moins a mi-
hauteur des cailles. Voila pourquoi les di-
mensions de la casserole ont de I'impor-
tance. Si la casserole esttrop large pourle
nombre des cailles, celles-ci ne sont plus
suffisamment mouillées.

Couvrez la casserole d’'un papierbeurré,
posant directement sur les cailles,

d’un couvercle bien ajusté.

puis
Posez la cas-
serole sur le feu, et dés que vous entendez
bouillir le liquide, retirez la casserole pour
la mettre dans le four trés modéré, ou, a
défaut du four, sur un feu doux, avec
quelques charbons allumés sur le couver-
cle, de fagon a maintenir un mijotement

égal et acuire aussi bien les cailles dessus

que dessous. Il faut UNE heure de cuisson
réguliere et trés douce, plus un petit quart
d’heure avant de servir pour avoir le

temps de déballer et dresser les cailles.

Pendant la cuisson, découvrez une ou
deux fois seulement la casserole pour vous
assurer que toutes les cailles cuisent égale-
ment, mais sans

les retourner. Changez

seulement la direction de la casserole, s’il

est nécessaire, afin que chaque coté chauffe
bien.
Dressagre da plat

Les cailles étant a point, retirez-les de
la casserole, en les égouttant bien. Posez-
les sur un plat et tenez-les au chaud, a
I’entrée du four, pendant que vous passez
leur fond de cuisson a travers la passoire
tres fine oul’étamine métallique, posée sur
une petite casserole. Dégraissez compléete-
ment le jus, qui contient une forte propor-
tion de graisse. Ce jus devra étre lié avec
la fécule, mais il vaut mieux réserver cela
pour le dernier moment, parce que, ainsi
lié, le jus ne doit plus rebouillir, et que
cette liaison est I’affaire de quelques se-
condes.

Dressez donc d’abord les cailles et les
laitues qui peuvent attendre un peu dans

le plat tenu au chaud. Pour cela, faites
chauffer un plat rond. Retirez les laitues
que vous égouttez le plus compléetement
possible en les passant dans une grande
passoire et en appuyant sur chaque paquet,
avec le dos de I’écumoire ou de la cuil-
lere, afin d’en extraire le surplus d'humi-
dité. Déficelez ensuite les paquets, et posez-
les sur le plat du service.

Déballez alors les cailles de leur barde et
dressez-les avec les laitues.

Vous pouvez les poser chacune sur une
laitue, ou bien alterner caille et laitue, a
volonté.

Tenez votre platbien au chaud pendant
les quelques

instants nécessaires a la

liaison du jus. i

Four servir
La liaison du jus se fait au dernier mo-
ment. Le jus, complétement dégraissé, ne
doit plus fournir que la moitié de ce que
vous avez versé au début de la cuisson des
cailles. C’est-a-dire que, sur le demi-litre
de jus qui mouillait vos 8 cailles, vous ne
devez plus en retrouver, une fois dégrais-
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sée que 2 décilitres et demi, soit un verre
et quart. C’est une proportion suffisante
pour saucer cailles et laitues. Si vous n’a-
vez pas cette quantité, vous savez qu’il
faudrait y remédier en ajoutant le bouil-
lon nécessaire.

Délayez dans une petite tasse les deux
cuillerées a café de fécule avec une égale
quantité d’eau froide. Puis faites chauf-
fer le jus, et, quand il est bien chaud,
prenez-en doux ou trois cuillerées a bou-
che que vous délayez avec la fi-cule pour
I'écliauffer graduellement avant de l’ajou-
ter au reste. Versez alors le mélange petit
a petit dans le jus, posé sur le feu, sans
cesser de tourner avec la cuillere de bois,
pour bien délayer sans grumeaux. Quel-
ques secondes suffisent pour amener le jus
a consistance d’un sirop trés léger. Versez
alors par cuillerées ce jus sur les cailles
et les recouvrir

laitues, de fagcon a les

d’une jolie glace brune et brillante, et

servez.

La vieille Catherine

POTAGE AU CELERI

TAPIOCA-BOUILLON-BOUDIER

Faites cuire dans un litre d’eau bouillante
légérement salée, 3 cuillerées de céleri
émincé en julienne. Quand le céleri est cuit
et tendre,jetez dans la casserole la quantité
de tapioca nécessaire. Lorsqu’il a acquis la
consistance voulue, versez dans la soupiére,
au fond de laquelle vous avez mis 3 cuille-
rées de bon lait et gros comme une noix de
beurre.

Le Tapioca Bouillon-Boudier st trouve au
Dépdt Central: 54, ruede la Verrerie, Paris, et aux
dépots de Paris lyoir la liste dans le dernier numéro
du Pot-au-Feu). Pour la Province, ~adresser au
Dépodt Central.
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Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du « pot-au-rFeu

Mesdames,
On désigne sous le nom de cromeskis
des houlettes de viande liées avec une

béchamel et passées dans la friture. Les
cromeskis se servent comme hors-d’ceuvre
chaud. Leur composition varie beaucoup ;
on peut les préparer avec toutes sortes de
viandes et les enrichir de divers acces-

soires truffes, anchois, cliampignons,
jambon, langue écarlate, etc. Ils fournis-
nissent un moyen avantageux d’utiliser
honorablement les restes.

Nous ferons aujourd’hui des cromeskis
trés simples, quoique fort délicats, avec

du blanc de poulet.
Proportions

Voici de bonnes proportions :
200 grammes de poulet cuit ;

100 — jambon cuit;

100 — de truffes cuites ;
100 — champignons crus;
40 — farine;

50 — beurre;

1/4 litre de lait ;

1 jaune d'eeufcru ;

Poivre, épices, muscade.

Ces proportions n’ont rien d’absolu. On

peut supprimer les truffes ou en diminuer
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la quantité ; comme on peut aussi suppri-
mer les champignons. De méme, si |’'on
dispose d’une quantité de viande un peu
différente, on emploiera sensiblement les
mémes proportions de beurre et de lait.
On se rend facilement compte, avec un peu
d'habitude, de ia consistance que doit pré-
senter le mélange pour fournir des cro-

meskis qui ne soient ni trop mous ni trop

secs. . .
lies viandes
11 faut choisir des viandes roties ou
braisées ; les viandes bouillies, sauf la
poularde, fournissent des cromeskis mé-
diocres.

On emploie des viandes cuites; des
viandes crues n’auraient point le temps de
cuire dans la friture. Mais la chaleur est
suffisante pour cuire leschampignons qu’il
est préférable d’employer crus : ils don-
nent ainsi plus de parfum.
Quant aux truffes, il vaut mieux les
cuire avec un peu de madeére, et ajouter
leur cuisson au hachis ; on rend ainsi les
cromeskis plus délicats et plus parfumés.
On peut employer des pelures de trufi'e
conservées en bofites, c’est moins cher et
les cromeskis sont & peu pres aussi bons.
On peut, enfin, dans les proportions que
j’indique, remplacer le blanc de poulet par
des cuisses, par de la dinde ou du veau ;
de méme que I’'on peut remplacer tout ou
partie de la viande blanche ou du jambon

par des restes de gibier roti.
Préparatifs

Je commence par débarrasser la viande
des peaux, nerfs, petits os ettoutes parties
dures. Puis, je la coupe en petits des
d’environ 2 millimeétres de c6té. Si je ha-
chais la viande, elle perdrait son godt et
les cromeskis formeraient une bouillie.

Je hache ensuite les champignons qu’il

est inutile de peler.
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Puis je fais cuire la truffe dans «n peu
de madere et je la hache également en
petits des.

lia béchamel

Ces préparatifs terminés, je fais fondre
la moitié du beurre dans une petite casse-
role.

Quand le beurre est fondu, j’ajoute les
épices qui se mélangeraieut moins bien en-
suite, puis la farine que j’amalgame hors
du feu, sans la laisser roussir.

J'ajoute alors le lait bouillant et la cuis-
son des truffes en tournantavec la cuillere
de bois, puis les champignons crus, et je
continue a chauffer en remuant toujours,
comme s’il s’agissait d’une creme.

A premiere ébullition les champignons
sont cuits et I’'eau qu’ils ont rendue a dimi-
nué un peu la consistance du mélange.
J 'ajoute alors le jaune d’ceuf préalable-
ment délayé avec le reste du beurre, afin
qu'il ne soit point saisi par lachaleur, etje
continue a chauffer, en mélant bien le tout,
jusqu’a nouvelle ébullition.

A ce moment, je retire dufeu etj’ajoute
le hachis et la truffe en mélant avec pré-
caution pour ne pas réduire le tout en
bouillie.

Je verse alors dans un plat beurré ;

j’étends dé maniére que la couche n’ait

guere plus d'un centimetres d’épaisseur
et je frotte la surface avec un peu de
beurre, pour I’'empécher de durcir.

Je laisse ainsi complétement refroidir,
car sij’employais le hachis chaud, je le
manierais difficilement et les cromeskis

éclateraient dans la friture.
lies cromeskis

Quand c’est froid, je renverse le plat
sur la table saupoudrée de mie de pain et
je découpe I’espéce de galette ainsiobtenue
en petits carrés que je roule en boulettes de
la grosseur d’une petite noix.



278

Il y adeux fagons d’habiller les cromes-
tris.

A rallemande : on les enveloppe de cré-

pine de porc, puis on les passe a I’'ceuf, on
les roule dans la mie de pain et on les Jette
dans la friture.

A la francgaise : on trempe simplement

les houlettes dans une pate afrire eton les
met dans la friture.

La friture doit étre chaude, sans exceés.
On doit, en effet, retirer les cromeskis dés
qu’ils sontbien dorés, avantqu’ils prennent
une teinte brune, etil faut qu’alors l'inté-
rieur ait eu le temps de bien se réchauffer.
Ne pas en mettre trop a la fois : la friture
refroidit et les cromeskis sont mous et
lourds.

Pour servir

Les cromeskis se servent sur serviette,
entourés de persil frit. On peut présenter

a part une sauce tomate, une sauce pi-

quante ou une sauce diable.
Mazahin.

NOS ENVOIS

Tres souvent il arrive qu'un abonné nous
écrit en ces termes : mEnvoyez-moi mer-
credi une truite saumonée, une poule fai-
sane, etc. » Or, quoiqu'il semble bien que
I'envoi doive étre fait le mercredi, I'abonné
compte parfois recevoir les vivres le jour
meéme par lui indiqué. Il edt suffi, en ce cas,
d'écrire ; « Envoyez-moi pour mercredi... »

Comme cette confusion s’établit souvent,
nous prions donc nos abonnés de préciser
plutdt le jour devant étre celui de la récep-
tion de I'envoi.

Autre remarque. Les Compagnies de
chemins de fer ayant un délai réglementaire
de 24 heures a dater de Il'arrivée pour la li-
vraison des colis, il est quelquefois préfé-
rable de demander que I'expédition soit faite
en gare, et non a domicile. On peut retirer
soi-méme a la gare le colis aussitét aprés son
arrivée et ne pas attendre une distribution
quelquefois fort tardive.
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_ MOULES A LA MARINIERE
EPAULE DE VEAU air FOUK
SAUCE TOMATE
TERRINE DE LIEVRE
SALADE DE HARICOTS VERTS
TARTE AUX POIRES

POTAGE BISgUB
BARBUE SAUCE MOUSSELINE
RIS DE VEAU EN FRICANDEAU A I/OSEILLE
FILET AU MADERE
PERDREAUX ROTIS
SALADE .
FONDS d'artichauts A LA CREME
PUDDING DE CABINET

SANDWICHS AU FROMAGE
FOIE DE VEAU EN CREPINE
FILET MAIRE
POMMES DE TERRE MAITRE D’HOTEL
GATEAU REINE DE SABA

POTAGE AUX TOMATES
FILETS DE SOLE MORNAY
CAILLES AUX I.AITUES
ALOYAU ROTI
TOULARDE EN GALANTINE
SALADE DE LEGUMES
POIRES A LA CONDE

FILETS oe MAQUEREAUX A LA DIEPPOISE
BIFTECKS GRILLES
POMMES DE TERRE FONDANTES
PAIN DE VEAU FROID
SAIADE DE CHICOREE
GALETTE FOURREE DE CONFITURES

POTAGE MATHURINE
MATELOTE DE MARINIERS
LANGUE DE BEUF BRAISEF AUX CAROTTES
_POULET ROTI
EPINARDS AU JUS
GATEAU'MOKA

ARTICHAUTS a LA TRESOKIEKE
COTELETTES J>E MOUTON GRILLEES
SUR pi REE DE I"MMES DE TERRE
POULE FAISANE KOTIE
SALADE
CROUTE aux FRUITS

POTAGE VELOIRS
CROQUETTES DE VOLAILLE SAUCE SOUBISE
GIOOT BRAISE AU MACARONI
LIEVRE MARINE ROTI
LANGOUSTE EN MAYONNAISE
FLAGEOLETS AU BEURRE
BAVAROIS A LA VANILLE

Sumec

est INDISF.ENSABLE 1
1

Tdtjis Biiin Hmsnal
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SEPTEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Par suite du mauvais temps sur les cotes, la
marée a été fort chere ces jours derniers, et les
cours restent élevés.

C’est la fin du saumon ; la péche ferme ce
mois-ci en Angleterre, et le mois prochain en
France et en Hollande. Le saumon entier vaut
de 6 a 7 fr. le kilo; coupé ; i fr. de plus. La
truite saumonée ne se paye guere moins de 6 fr.
50 a 7 fr. 50 le kilo, et il devient difficile d'en
trouver de petites.

La sole reste chere, et, d'un jour a lautre,
les cours varient de 5 fr. k 6 fr. 50 le Kilo.

Turbot et barbue : 3 fr. 75 k 4 fr. le kilo.

Bar :4 k 5fr.

C’est la saison du mulet qui estexcellent et va
devenir abondant si le temps est favorable. Ac-
tuellement les petits mulets de 800 gr. & i kilo
se vendent sur le pied de 3 fr. le kilo; les gros
valent jusqu’a 4 fr.

Beaucoup de maquereaux : de 50 a 60 cent.

Par contre, il y a eu deux jours cette semaine
ou le merlan a fait complétement défaut. Il n’est
arrivé que quelques merlans « sans poils »,
c’est-k'dire aux écailles froissées, fatigués par la
tempéte ou péches au chalut. Or, le merlan pour
étre bon, doit étre péché k la ligne-

Les dorades sont meilleures : i fr. 75 k 2 fr.

Le petit rouget de la Méditerranée, qui vaut
de 4 fr. k 5 fr. 50 le kilo ne va pas tarder k ar-
river kson cours d’hiver quiest, k peu pres inva-
riahlement, 6 fr. le kilo.

La langouste brune est toujours chére : 4 fr- *S
k 4 fr. 75 le kilo. — Homard : 3 fr. 50 k4 fr. 25.

Crevette grise t 2 et 4 fr. le kilo.

Goujon :s a 6 fr. le kilo.

Ecrevisses pour bisque : 12 fr. le cent; pour
buisson : 18 a 40 fr.

Les escargots ne sont pas encore « bouchés ».
Beaucoup d'amateurs les dédaignent.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Peu de changements sur les cours de la vo-
laille qui est toujours trés belle.

Petits poulets de grain : 2fr. 75 a 3 fr. 25. —
Tresjolis poulets de 4 k 6 fr.

Poulardes et chapons ; 7 fr. a 9 ff. 50.

Les canetons ont légérement augmenté ces
jours derniers. Nantais ; 4 fr. 50 k 5 fr. 50. —
Rouennais : 6 a 7 fr.

AU - FEU 279

Pintades nouvelles, encore trés petites : 3 fr.
50 a 4 fr.

Bonnes petites oies as fr. et 5 fr. 30. Grosses :
6 a 8fr.

Les dindonneaux sont superbes : 8 a 12 fr.

Pigeons :i fr. 50 a 2 fr. 25.

Le gibier reste abondant. La chaleur fait bais-
ser les perdreaux de seconde qualité et monter
les perdreaux frais. Beaux choix, de 2 fr. 75 a
3ft. 50.

Cailles grasses : i fr. 50 k 2 fr.

Les faisans ne sont pas encore trés gros. —
Coqgs : 7 a 8fr.; poules : 6 k 7 fr.

On ne voit pas encore de bécasses.

Lievre de pays : 8k 9 fr.

Chevreuil entier : 50 @ 60 fr. Cuissot: 16 k
22 fr. Filet : 10 k 14 fr. Cotelettes: 60k 75 cent.

Il arrive quelques foies gras d'Autriche. La
qgualité est encore médiocre.

LEGUMES

I-es haricots verts, toujours abondants, valent
de 20 k 60 cent, la livre.

Haricots flageolets : 40 k 60 cent, le litre.

Beaux choux-fleurs de 60 k 80 cent.

Tomates : 25 k 40 cent, la livre.

Aubergines : 15 k 30 cent, piece. — Concom-
bres : 30 k 60 cent.

Les melons ne sont plus bons.

SALADES

Laitue, escaiole, romaine, chicorée frisée : 15
k 30 cent. le pied.

FROMAGES DE SAISON

Le fromage k la creme n’est plus bon.

Le Camembert, le Brie, le Coulommiers de-
viennent meilleurs.

On peut toujours manger ; Pont-I'Evéque,
Port-Salut, Hollande, Chester, Gruyere, etc.

FRUITS

Fin des péches, des reines-claudes, des mira-
belles et des amandes vertes.

On trouve aussi de bonnes figues : 10 et 15 cent,
piece.

Beau raisin, de 75 k 90 cent, la livre. Extra :
I fr. 25. — Thomery extra :i fr.75 k 2fr. la livre.

Une belle poire vaut 25 a 30 cent.

Les premiéres grenades, insuffisamment mares,
sont arrivées.

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAIUAAAAAAAAAAAAAAAAtM AAiaAiAakitaaiAAA

La |_|QUEUR HANAPPIER est 1a seule adoptée

par tous les vrais gourmets.
\i VITTTTT»
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[ROUIE POUR THIfIALE DE FRUITS

[I'TiK crodte est simplement déli-
cieuse quand elle est bien réus-
sie. Sa réussite dépend surtout

des conditions de cuisson et du four, car
la pate est trés vite préparée. Ony arrive
parfaitement avec le fourneau & charbon
de terre qu’on trouve dans n'importe quelle
cuisine. Bien que, dans la composition de
cette péte, il n’entre aucune levure, elle
rappelle tout a fait celle d’une brioche
mousseline, avec cette supériorité qu'il
suffit d'une demi-heure au plus pour la
préparer avant de mettre au four.

Les péches pochées dans un sirop de su-
cre aromatisé de kirsch y font trés bien.
Mais la saison s’avancant, nous croyons
préférable d’indiquer une compote de poi-
res pour la remplir.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes :

125 grammes de beurre frais ;

6 cuillerées a houche de créme douce ;

6 cuillerées a bouche de farine,pleines,
soitde 15 grammes chacune ;

6 ceufs frais ;

1 honne pincée de sel ;

1 cuilierce de fine panure.

Temps néoessaire : 1 k. 3j4.

Préparatifs

Posez sur la table tout ce dont vous avez
besoin :

Une terrine de faience bien nette, de
moyenne grandeur afin dy battre la péte
a laise ;

Une autre terrine, petite, dans laquelle
vous recueillerez les blancs d’ceufs pour
les battre ensuite en neige ;

La creme, les ceufs et le sel, qu’on ou-
blie souvent:

2 cuilleres de métal quelconque ;

Lemoule :

La farine.

Parlons d’abord du moule et de la fa-
rine.

lie moule

Une forme a charlotte ou a gateau de riz
est ce qui convient le mieux dans la cir-
constance. A défaut, une petite casserole
dans les mémes proportions pourrait y
suppléer. Pour les quantités ci-dessus, un
moule de 9 cent, de hauteur et 16 cent, de
diameétre environ, offre la dimension la
mieux appropriée. Il faut que le moule ne
soit plein qu’aux trois quarts, afin que la
pate ait la place nécessaire pour monter a
la cuisson.

Beurrez le moule avec gros comme une
petite noix de beurre que vous étendez
avec le doigtau fond et sur les parois inté-
rieures, bien également. Saupoudrez en
suite cet intérieur beurré avec la chape-
lure, puis secouez légérement le moule
pourbienrépartir la chapelure, partout, en
couche égale.

lia farine

J'insiste tout particulierement sur le
choix de la farine qui, en patisserie déli-
cate comme celle-ci, est de premiére im-
portance. C’est de la fine fleur de froment,
communément désignée sous le nom de fa-
rine de gruau, qu'il faut prendre. De
plus, elle doit étre hien séche. On ne sau-
rait imaginer la différence résultant de
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I’emploi de la farine séche et légére, avec
celui d’une farine moite, méme si la qua-
litée est bonne. Il est donc essentiel, non
seulement de se procurer une bonne den-
ree Mais encore de savoir la conserver
dans un endroit approprié. 1l faut la gar-
der, tamisée et bien séchée dans une hoite
de fer blanc, fermant hermétiquement,
et placée elle-méme a I'abri de I’humi-
dité.
lia pate

Faites Iégerement tiédir au feu la ter-
rine a pate. Mettez-y tout le beurre. Avec
une cuillere de bois triturez-le pour I'a-
mollir, et battez-le jusqu’a ce qu'il de-
vienne a |'état de creme consistante, mais
lisse et sans grumeaux. Il estbien entendu
que si le temps est froid, le travail doit se
faire a la cuisine, dans le voisinage du
fourneau, afin que le beurre se ramollisse
plus aisément. Mais il ne faut pas chauffer
directement le beurre, car il tournerait en
huile, et il est tres important qu’il reste
crémeux et nature. Quand il est mou et
lisse comme une mayonnaise hien prise,
ajoutez-y une cuillerée seulement de
créme. Tournez et délayez avec la cuil-
lére jusqu’a ce que la créme soit ahso-
lument confondue dans le beurre. Cette
premiére cuillerée de liquide est la plus
longue a délayer. Ajoutez le sel.

Cassez ensuite un euf, laissez tomber le
blanc dans la petite terrine, et ajoutez le
jaune dans le beurre. Battez pour bien
mélanger.

Ajoutez alors une cuillerée de farine.
Délayez en battant.

Maintenant, reprenez l'ordre du début,
en ajoutant une seconde cuillerée de
créme, que vousdélayez etmélangez, avant
d’ajouter le second euf, puis la seconde
cuillerée de farine, et ainsi de suite jus-
qu'a la tin. Chaque chose doit-étre hien
battue et parfaitement amalgamée avant
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d’ajouter I’¢lément suivant. 1l faut, en
travaillant la pate avec la cuillere, la
battre en la soulevant un peu haut, ce qui
donne beaucoup de légereté aux pates.

La creme, lafarine et les jaunes d’eeufs
étant tcfus absorhés, battez les blancs
d’eufs en neige trés ferjie. Prenez-en la
moitié d’abord que vous melangez a la
pate avec les précautions que nous avons
souvent décrites et qui sont les suivantes :

Ne pas « touiller» au hasard » la pate et
la neige, mais conserver le plus possible
sa légeéreté a cette derniere, tout en la mé-
langeantintimement a la pate. Pour cela,
abandonner la cuillére de bois ordinaire
et prendre une spatule en bois, ou a dé-
faut, une carte ferme, un peu grande.
Passez la spatule ou la carte sous la pate,
jK)ur la ramener sur la neige, et mélanger
le toutensemble par larges coups de spa-
tule, tantdt en fendantlapéte par le milieu,
tantdt en faisant passer la spatule entre la
pate etle br>rd ou le fond de la terrine.
Tout ceci doit se faire vivement, mais a
grands coups appliquésavec discernemedt
selon la direction nécessaire.

Quand les blancs sont mélés, versez
immédiatement la pate, d'wji seul hloc,
dans le moule, en inclinant la terrine,
tandis que vous réclez la pate pour la faire
tomber. Nous savons que ce versement
« en bloc » a pour but d’empécher des
trous a I'intérieur des gateaux. Tapez lége-
rement deux ou trois petits coups avec le
moule sur la table, pour achever de tasser
et d’égaliser la surface de la péte, puis
mettez tout de suite au four.

Zie four

Le fourdoit étre chaud, presqu’au degré
nécessaire pour y faire cuire un roti, mais
en ayantsoin - -je parle bien entendu de
fourneaux a charbon de terre — que, du
coté du foyer, le moule soitgaranti par une
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plagae ou desbriques, afin qu’il n'y ait pas
de coup de feu de ce cOté.

La chaleur doitétre plus forte dessous
que dessus, afin que la pate monte mieux.
iISi la chaleur vient plutot de dessus, la sur-
face de la pate se durcit et fait tout de
suite crolte, et I'intérieur emprisonné, ne
pouvant plus monter, se tasse en une
espéce de gateau massif, humide, ne res-
semblant en rien au type du gdteau
voulu.

Pour éviter la formation de cette crolte,
qui, méme avec la chaleur du dessous supé-
rieure & celle du dessus, se produit assez
facilement, puisque le four est a tempéra-
ture assez élevée, il faut, qu,and toute la
pate est bien réchauffée, soit au bout d’une
dizaine de minutes, couvrir le moule d’un
fort papier beurré. De cette fagon, la for-
mation de la crolte est retardée, et le
gateau a tout le temps de monter progres-
sivement.

Il faut, pour la quantité de péte ci-des-
sus, 1 heure lj4 au moins de cuisson. La
pate doit monter et gonfler dans une pro-
portion trés marquée. Quand vous jugez
quelle a atteint son complet développe-
ment, retirez la feuille de papier pour lais-
ser colorer et faire frauchement crodte,
soit pendant 15 a 20 minutes avant de
défoumer. Il est bien entendu qu’il faut
beaucoup surveiller comme pour toute
patisserie, tourner le moule, etc. On re-
connait que la cuisson est suffisante quand
le gateau, ayant cessé de monter, se raffer-
mit comme une brioche hien cuite; c’est
du reste cette apparence qu'il doit avoir,
En appuyant le doigt un peu fortement au
milieu, on doit sentir la pate ferme. De
plus, le tour du géteau doit présenter une
résistance égale; ons’en assure en passant
une lame de couteau entre le gateau et le
moule. Le tour du gateau, comme sa sur-
face, doit étre d’un brun doré,
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Pour creuser la croQte

Avant de démouler le gateau, il faut le
creuser en forme de crolte fagon timbale.
Pour cela, prenez un petit couteau de cui-
sine coupant trés bien, et, avec sa pointe,
tracez un cercle sur la surface du géteau,
a trois centimetres au moins du bord. Ceci
vous permet d’enlever ainsi qu’un cou-
vercle, la crolte supérieure. Prenez main-
tenant une petite cuillére d’argent ou de
métal, et creusez avec précaution l'intérieur
du géteau, dont la pate rappelle assez celle
de la brioche, pour I'instant.

Ce travail doit se faire avec précaution
pour laisser une épaisseur égale de péte au
fond et sur le tour de la crolte, d’environ
trois centimétres. Le manche de la petite
cuillere sert d’outil pour cela. La péte
qu’on enléve de I'intérieur se fait douce-
ment sécher au four et, émiettée ensuite,
est trés bonne dans un potage. Il en reste
peu, du reste, car il faut en laisser adhé-
rer une certaine épaisseur au couvercle.

Renversez alors le moule pour démou-
ler la crodte qui doit en sortir ferme et
bien colorée.

En attendant de remplir la crolte avec
la compote, ce qui ne se fait que juste au
moment de servir, tenez la crolte ainsi
que le couvercle au chaud, i I'étuve.

Four servir

Posez la crolte sur un plat du service.
Dressez dans la crolite la compote que
Vous arrosez ensuite de son sirop, tenu
assez abondant; couvrez avec le couvercle.
Servez tout de suite.
Observations
On peut couper tout de suite en mor-
ceaux, pour la facilité du service, mais en
ne séparant que le tour seulement de
la crodite. Pourrepasser le plat, au second
tour, on coupe alors le fond.

La vieille Catheeike.
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COMPOTE DE POIRES

IClune recette trés simple qui

donne une excellente compote

de saison pour remplir la crodte
dont, plus haut, également on trouvera la
recette.-

Proportions

500 gr. de poires;

250 gr. de sucre ;

2 décilitres d’eau ;

1/2 décilitre de cognac -

Le zeste d’un demi-citron,

Temps nécessaire ; variable selon I’es-
péce des poires, mais compter sur une
bonne heure au moins.

Z<eB poires

L’espece méme des poires ne saurait
ici étre absolument spécifiée, car plusieurs
peuventconvenir aussi bien. Les poires a
saveur un peu acidulée conviennent le
mieux. Les tres petites poires qu’on peut
laisser entiéres sont plus décoratives. 1
faut éviter les poires trés fondantes et su-
crées, comme, par exemple, les poires
d’Angleterre, mais s’attacher cependant a
la bonne qualité de l'espéce employée, et
eviter les fruits grumeleux, & pulpe recbe,
qui donneraient un détestable résultat.
Donc employez de trés bonnes poires.

Si les poires sont trés petites, laissez-lez
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entiéres et avec leur queue, et, a mesure
que vous les pelez, plongez-les dans une
petite terrine d’eau fraiche acidulée d’un
peu de jus de citron pour les empécher de
noircir jusqu’au moment de les mettre dans
le siroF.

Si les poires sont moyennes, il faut,
apres les avoir pelées, les couper en quar-
tiers, enleverle ceeur et les pépins et, au-
tant que possible, parer et rogner chaque
quartier, de facon a ce qu'ils soient égaux
entre eux ; selon la dimension des poires,
vous couperez celles-ci par moitiés ou par
quartiers..Faites-leshaigner a I’eau fraiche
en attendant de mettre tout & la fois dans
le sirop.

lie sirop

Prenez le poélon de cuivre non étameé
ou, & défaut, une casserole émaillée, mais
pointde casserole étamée,!"étain communi-
quant une vilaine teinte aux fruits. Si vos
poires sont d’une espéce qui rougit & la
cuisson, I'6tain nuirait a leur coloration.

Mettez dans e poélon, le sucre, I’eau et
le zeste du citron. Posez sur uu feu ixssoz
soutenu et laissez fondre. Au bout de sept
ahuit minutes le sucre est fondu et I’ébul-
litiona coimiieucé. Laissez bouillir encore
quatre ou cing minutes, puis ajoutez vos
poires soigneusement égouttées. Retirez
alors suruu feu trés doux, de fagon 4 lais-
ser seulement mijoter pour que les poires
s'imbibent bien du sirop et devicnncut
tendres, sans cependant se casser ni se dé-
former.

Il n'est guére possible de préciser lo
temps exactde cuisson, qui varie selon |’es-
péce des poires employées. Il faut, de
temps en temps, remuer avec précaution
les poires pour que toutes soieut également
chauffées .et imprégnées de sirop. Elles
doivent étre tenues un peu fermes, juste
cuites, afinde ne pas donner I'impression
de confitures chaudes. Surveillez donc bien
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ce point de cuisson. Lorsqu'il est obtenu,
retirez les poires en les égouttant bien sur
un tamis pour en recueillir le jus. Tenez-
les au cLaud.

Remettez le jus dans le poélon, avec le
reste du sirop, posez sur un bon feu et
faites bouillir fortement pour amener &
consistance plus épaisse. Il faut qu’en po-
sant une goutte de sirop sur une assiette et
en I'inclinant, elle coule lourdement et fige
vite. Considérez que I'addition du oognac,
en si petite quantité qu’il soit, va légere-
ment éclaircir le sirop.

Retirez alors du feu et ajoutez le co-
gnac en battant bien avec la cuillere
pour méler parfaitement. Tenez au chaud
jusqu’au momentde dresser les poires dans
la crodte. Il faut que tout soit servichaud,
mais pas brilant.

Four servir

Posez une petite serviette au fond du plat
de service. Posez dessus la crolte que
vous remplissez avec les poires. Versez le
sirop, dont vous enlevez le citron, sur les
poires, et recouvrez le tout du couvercle
de pte.

La Vieilize Cathkkink.

VERS LA SANTE

Les convalescents, les anémiques, les né-
vrosés auxquels le Vin Mariani a rendu la
santé, la force et I'endurance, ont pris un
golt sivifpour ce délicieux tonique qu'ilsen
continuent l’usage aprés la cure faite. C'est
ainsi qu’aprés avoir apprécié le Vin Mariani
comme spécifique souverain, on I’aime
comme apéritif, on le retrouve comme li-
queur de dessert sur les tables élégantes; et

partout sa finesse d’arome, sa chaleur géné-

reuse, sa saveur exquise font les délices des
gourmets.
unijinivuiMliuuyivinniliHjlunn IUIMiH L
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Ces Vel ons de fi\. Zola

En apprenant ces jours derniers, par le
Figaro, que M. Emile Zola se donnait la
peine de transporter lui-méme de Médan a
Paris ses bocaux de cornichons, chacun a di
penser que ces « cornichons de proprié-
tailrle * possédaient une saveur exception-
nelle.

Ce souci du maitre est d’autant plus signi-
ficatif que I'illustre romancier, dénoncant
avec raison le sans-géne avec lequel les pré-
posés de I'octroi fouillent les valises des
meres de famille, avait déja éprouvé les
exagerations de leur zele.

[l'y a deux ans, en effet, M. Zola rappor-
tait de Rome huit ou dix mille kilos de
tombeaux et de sarcophages antiques, ache-
tés par lui au prince Borghése. Il dut
presque entrer en rébellion contre I'octroi
pour ne pas payer de droits sur ces bas-
reliefs du troisieme siécle que les employés
de la Ville sobstinaienta considérer comme
marbre a ouvrer,

Mais revenons aux cornichons.

C'etait un devoirpour le Fot-au-Feu d’en
connaftre la recette. J’ai trouvé le maitre, &
Médan. En labsence de M™ Zola, 0 s'est
empressé de faire comparaitre Eugénie, sa
cuisiniére, un cordon bleu dans toute la vi-
gueur de I'dge et du talent, que cette en-
trevue inattendue dans la salle de billard ne
parait point trop intimider.

— Autrefois, me déclare Eugénie, voici
comment nous procédions :
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Les cornichons, hien essuyés, étaient
mis ?uelques heures dans le sel. Je faisais
chauffer une hassine de cuivre, et, quand
elle était rouge, j'y versais du vinaigre
aromatisé. A premiere ébullition, j'ajoutais
les cornichons et je ne les y laissais qu’un
instant. Il fallait vite retirerla bassine du
feu, sortir les cornichons du vinaigre, puis
attendre, avant de remplir les bocaux, que
vinaigre et cornichons fussent complétement
refroidis. J'obtenais ainsi des cornichons
d’une teinte verte superbe.

Malheureusement, ['opération est trés dé-
licate. Pour peu qu’elle n’ait pas été menée
assez rapidement, les cornichons, trop cuits,
deviennent mous et finissent par se gater.
C'est pour cela que Monsieur m'a demande
de changer.

— En effet, ajoute l'auteur des Rougon-
Macquart, pour moi la premiére qualite du
cornichon est d'étre croquant... et de ne
pas trop sentir le vinaigre.

— Maintenant, continue Eugénie, apres
avoir essuyé les cornichons avec un linge
trés propre, IJe les mets tout bonnement
dans un hocal de vinaigre fortement assai-
sonné de sel, poivre, piment, thym, lau-
rier, estragon, etc.; je couvre et c’est fini.
Ca donne moins de tracas et Monsieur
trouve lescornichons meilleurs.

M. Zola approuve d’un signe.

— Mais ce qui fait surtout la qualité de
mes cornichons, dit-il, c’est la finesse de
mon vinaigre... C'est bien, Eugénie, vous
pouvez vous retirer.

Demander encore la recette du vinaigre
Zola edt été abuser.

Fernand Honore

attife,

_Le jury, supérieur de I'Exposition de Rouen
vient de décerner un Dipldme dhonneur k la Com-
pa?_n_le des Moteurs Niel. _

‘installation de cette Société comprenait 6
moteurs & gaz et 6 moteurs & pétrole, représen-
tant une force de iio chevaux.
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Corps étrangers dans I'Estomac

Il est bien peu d’enfants & qui il n‘arrive
par gloutonnerie ou par maladresse, voire
par amusement, d’avaler des noyaux de
fruits, des sous, des cailloux, des arétes de
poisson ou autres objets. _

Beaucoup de méres de famille s'alarment
souvent outre mesure de ces menus acci-
dents, entrevoyant de suite les conséquences
trés graves qu’ils ont (iuelquefois. Dautre
part, le traitement quelles improvisent en
attendant l'arrivée du médecin, a souvent
pour effet de compliquer la situation. Voici,
sur ce sujet, toujours d’actualité, quelques
indications pratiques.

Lorsqu'un corps étranger s'arréte dans le
pharynx ou I'esophage, on peut se trouver
instantanément en présence dun cas trés
grave. Mais quand l'objeta passé, il est rare
que sa présence dans I'estomac d’un enfant
présente un danger sérieux si ce corps n’est
point formé d’une matiére toxique. Ou I’es-
tomac le rend au bont d’un temps plus ou
moins long, ou bien il sen accommode.

Or, parmi les corps toxiques qu’un enfant
estexposé & avaler, il n’y a guére que le
plomb dont on fait les petits soldats et
quantité d’autres objets. Le cuivre est par-
faitement inoffensif.

Tout le monde connait, en effet, les expé-
riences fameuses provoquées par le cas de
I’herboriste Moreau, condamné a mort et
exécuté comme coupable d’avoir empoi-
sonné sa femme avec des sels de cuivre. Le
docteur Galippe, pendant un certain temps,
absorba 15 centigrammes de cuivre par jour,
et c’est seulement apres avoir constate sur
sa personne I'innocuité parfaite de ce régime
que ce galant hommey soumit sa femme et
sa belle-meére qui nen furent elles-mémes
nullement iucommodees.

Plus réecemment, le docteur Félizet, qui
soignait une petite fille dont I'estomac garde
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de#)uis plusieurs annéesune chaine en laiton,
a fait macérer une chaine semblable dans
une solution dont le degré d’acidité corres-
pondaitassez exactement a celui qui regne
dans I'estomac. Il a constaté que I'action de
I’acide sur le métal était & peu preés insigni-
fiante. Un autre enfant de sa clinique a

rendu, aé)rés deux ans, un gros sou qui pe-

sait encore 8 grammes.

Enfin, contrairement a une opinion assez
accréditée, le vert-de-gris n’est dangereux
que pris a fortes doses ou s'il a chauffé
avec des aliments. Le vert-de-gris qui a pu
se former sur un sou avalé exerce une
simple action laxative, souvent bienfaisante,

Quelle que soit la nature de I'objet avale,
on s’empresse presque toujours de recourir
aux purgatifs. Ce moyen, parfois sans incon-
vénient, doit étre, en régle générale, abso-
lument proscrit. Car, pour peu que l'objet
soit de forme allongée ou présente des con-
tours irréguliers, il est a craindre (iue,
chassé « cahin-caha » dans les replis de ['in-
testin, il se loge dans une de ses anfractuo-
sités, ety détermine un abces.

Le truitement a adopter est celui quont
préconisé de tous temps les anciens chirur
glens. Il consiste a faire absorber a I'enfant

eshouillies épaisses, des purées de haricots,
de lentilles, ou autres, susceptibles d'enve-
Iopi)er le corps étranger. C'est apres cela
seulement, les accrocs n’étant plus a redou-
ter, que l'on doit essayer de chasser ce der-
niera l'aide d’un purgatif,

Clst surtout avec les arétes de poisson,
les noyaux de dattes, d'olives et de prunes
gue cette precaution s'impose A rencontre

es noyaux de cerises, de é)_éc_hes et d'abri-

cots, qui passent sans difficulté, ceux-la
sont particulierement dangereux ; dans le
Midi, ils sont lacause d’accidents assez fré-
quents.

La chose est aisée a comprendre et je
crois inutile d'insister surce point. Quanta

la suite du traitement, c'est I'affaire du mé-
decin.

Doctoresse Eva.
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Chapeaux d’automne: du feutre grisd’une
jolie teinte de cendre claire dont le ton neu-
tre sert de fond complaisant aux ornements
de nuances accusées.

Comme formes, c’est le genre Directoire
qui domine; calotte large, rétrécie au mi-
lieu, s'évasant au sommet; petits bords
relevés de cOté. En somme quelque chose
rappelant beaucoup le chapeau des amazones
dans certains dessins de Carie Vernet. Et
pourtant cela ne donne pas I'impression de
caricature produite parle dessin du temps.
La reconstitution d’une mode entraine des
modifications professionnelles dont un pro-
fane ne saurait s’apercevoir, mais qui s'adap-
tent toujours & la silhouette du « chic » ac-
tuel. Le reste du costume essentiellement
moderne achéve de dérouter le souvenir.
C'est ainsi que tel chapeau qui sur la téte
d'une dame en spencer ou en fourreau nous
Faraissaitgrotesque, prend au voisinage de
a jaguette et de lajupe en cloche l'air d'une
charmante nouveaute.

Donc beaucoup de formes Directoire, Gi-
rondin, dont la caractéristique est de pré-
senter un aspect un peu masculin qu’ac-
centue encore la fagon de poser le chapeau
hien sur le front, sans débordements de fri-
sures. Pour la fin de I'automne, les prome-
nades a la campagne, en voiture découverte
et toutes les circonstances ou la correction
et la stabilité de la coiffure sont recherchées,
ce genre sera trés pratique.

On les ?arnlt sobrement. Le plus géné-
ralement, la calotte est entourée d’une tri-
Flejarretiére formee de minces biais de ve-
ours. Peu de plumes frisées, presque plus
d’oiseaux de paradis et beaucoup de noeuds.
Mais des neeuds d’une direction toute nou-
velle, et assez malaisée a décrire. Qu'on
imagine deux touffes de ruban reliées entre
elles par un enroulement sur lui-méme de
ruban, tortillé trés serré sur un espace de
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plusieurs centimetres. L ’une des touffes, celte
qui pose surlebord du chapeau est massée en
chou, tandis que la touffe supérieure s'éleve
en mince aigrette au dessus de la calotte.

On accentueencore I'étranglement du lien
en I’enfermant dans une haute bague en
bijouterie spéciale aux modes. Ce genre de
neud nest pas réserveé aux seuls chapeaux
ronds ; on l'applique égalementaux capotes,
mais la hauteur du lien varie selon I'appli-
cation qu’on fait du peeud. _

Comme nouveauté, la broderie en petites
paillettes d’argent de forme creuse, cousues
trés rapprochees les unes des autres et qui
empruntent a cette taille concave des scin-
tillements imprévus, tenant plus de ['orfe-
vrerie que du clinquant habituel. On l'em-
ploiera autant pour les fonds de capotes
qu’en draperies et en chiffonnés.

Je rappelle les grosses roses de soie vert
foncé tirant sur le bleu, qu’on fera beaucoup
cette saison : elles conviennent tout a fait
au chapeau de transition, alors que rentrant
a Paris et n'ayant «plus rien a se mettre
sur la téte * — phrase consacrée — on cher-
che quelque chose qui aille un peu avec tout
en attendant les chapeaux d’hiver. Cette
teinte est aussi seyante aux frisons blonds
et aux teintes roses qu'aux cheveux gris et
aux \(lsa?es fanés, et les fleurs touffues et
fournies font presque le chapeau a elles seu-
les. On les pose en couronne, trés serrées
sur les capotes, dont le fond n’est plus alors
quun pointimperceptibleet sansimportance
qu’un bout d’etoffe, un minuscule rond de
jais ou de broderie suffit @ couvrir. Sur les
chapeaux genre Louis XVI, on en forme
une grosse chicorée entourant la ca-
lotte qu’elle cache presque entiérement.
Avec cela, des air]]rettes noires, faites de Ié-
%_ers plumages floconneux dont les noms

izarres varient chaque saison, ou encore de
petits piquets en plumes lisses courbées et
souples. Enfin un ensemble de teintes et de
lignes tranquillesne détonnant pas plus avec
le costume tailleur du matin, que sur la clas-
sique jupe de satin noir dans l'apres-midi.

Andrée de Bourgeoisie.
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LES CttAEEAIX El LALCALI

Voici le moment ou les collégiens aban-
donnent leur canotier pour reprendre le
chapeau de feutre que bien des mamans
soigneuses se font un devoir de remettre &
neuf avec une forte lotion d’alcali.

Ce procéde est tres mauvais. Le feutre des
chapeaux se compose en quelque sorte de
deux couches de feutre entre lesquelles est
emprisonnée une couche dapprét a la
gomme laque. Or, l'alcali, pénetrant forcé-
ment jusqu’a I'apprét, a pour effet de faire
remonter cet apprét a la surface du feutre
dont, en outre, Il ronge la teinture. Voila
pourquoi, aprés un ou deux lavages de ce
genre, le feutre devient mou et prend une
teinte grise que I'on attribue a tort & l'usure.

Les choses ne se passent pas absolument
de méme avec les chapeaux de soie,car I'ap-
prét destiné a donner la raideur se trouve
non pas dans la peluche, mais dans une
carcasse mdéFendante sur laquelle cette
peluche est collée. Pour les chapeaux de soie
on peut, aiarigueur, employer I'alcali.

Mais il faut absolumenty renoncer pour
les chapeaux de feutre. Les seules drogues
que I'on puisse employer, sont :la benzine
pour les taches grasses, et l'alcool pour les
taches sucrées.

Encore est-il préférable, quand on a un
chapelier sous la main, de ne pas opérer
soi-méme. Tous les fabricants n’emploient
pas le méme apprét et tel procédé qui réus-
sira sur un chapeau sera désastreux pour un
autre. Pour apprécier le traitement qui con-
vient a chaque couvre-chef, rien ne vaut le
flair du chapelier. On i)eut cependant se
risquer soi-méme a employer la benzine ou
I’alcool, mais, je ne saurais trop le répéter,
I'alcali doit étre absolument proscrit.

Lady Pratick.

VIOLETTE MLALL houBi8ART K s honore.
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Le Vin Désiles

Les vertus de la noix de kola ne sont plus en
question ; c’est un médicament cardiaque de premier
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avariées et moisies qui sont employées sans scrupule.
Ile la,
parations diverses de kola.
quand on veut obtenir dans toute
effets merveilleux de
duits par la kola, d'avoir recours a des préparations

ies résultats tout différents donnés par les pré-
11 est donc indispensable,
leur intensité les
reléevement de bien-étre pro-

ordre, un tonique, un stimulant, un admirable répa- '
rateur des forces nerveuses. Mais depuis que les faites avec tout le soin possible comme le Vue Désiles.
kolas sont entrées dans la thérapeutique courante, 11 suffit d'avoir usé quelques jours de ce vin pour
elles sont bien mieux étudiées qu'autrefois an point constater son influence bientaisante sur l'organisme
de vue botanique etchimique. Le docteur Heckel, dans tout entier, il reléeve toutes les fonctions vitales ; il

son livre des Kolas africaines,
ment de ce coté de la question,
travail, combien il est important d'emplojer cer-
taines noix de kola de préférence a d'autres, f.a ri-
- chesse en alcaloides de.s kolas varie, en effet, dans de
larges mesures, suivant la provenance du fruit; les
noix de kola de I'liide sont plus riches en caféine, en
ihéobromine, en kolaniiie, que les noix du Congo; les
noix de la cote d’ivoire sont plus riches encore en
principes ut les que celles de I'Inde; enfin, il s’est
glissé dans le commerce une grande quantité de noix
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